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ABSTRAK 
Kolostrum sapi adalah susu “pertama” yang disekresikan dari 
kelenjar ambing induk sapi selama satu sampai tujuh hari setelah 
melahirkan. Kolostrum yang digunakan adalah kolostrum hari keempat 
hingga hari keenam karena jumlahnya melebihi kebutuhan anak sapi 
sehingga dapat dimanfaatkan sebagai bahan baku pembuatan yogurt 
kolostrum. Yogurt kolostrum memiliki antimikroba dari kolostrum sapi dan 
hasil metabolit dari BAL. Untuk mengetahui ketahanan antimikroba pada 
yogurt kolostrum dilakukan pengujian dengan bakteri uji Staphylococcus 
aureusATCC 25923. Penelitian ini bertujuan untuk mengetahuipengaruh 
daya hambat yogurt kolostrum terhadap Staphylococcus aureus ATCC 
25923 dengan metode difusi sumur dan metode kontak pada berbagai umur 
kolostrum. 
Rancangan penelitian yang digunakan adalah Rancangan Acak 
Kelompok (RAK) faktor tunggal yaitu perbedaan umur susu kolostrum (hari 
ke-4  (K4), 5, (K5), dan 6 (K6). Masing-masing perlakuan diulang empat 
kali. Parameter yang diuji terhadap yogurt kolostrum meliputiuji aktivitas 
antimikroba terhadapStaphylococcus aureus ATCC 25923 dengan metode 
difusi sumur dan metode dilusi kontak. Analisis pH, total asam laktat, dan 
total bakteri asam laktat digunakan sebagai data pendukung. Data yang 
diperoleh dianalisa secara statistik dengan uji ANOVA (Analysis of 
Varians) pada α = 5% dan jika ada beda nyata maka akan dilanjutkan 
dengan uji Beda Jarak Nyata Duncan (Duncan’s MultipleRange Test) untuk 
menentukan taraf perlakuan mana yang memberikan perbedaan nyata. 
Yogurt kolostrum dengan berbagai umur kolostrum berpengaruh 
nyata terhadap daya hambat Staphylococcus aureus ATCC 25923 dengan 
metode difusi sumur dan dilusi kontak. Hasil diameter penghambatan 
dengan metode difusi sumur pada K4,K5, dan K6 berturut-turut adalah 5,93; 
4,65;  dan 3,59 mm.Hasil uji daya hambat dengan metode dilusi kontak 
pada K4,K5,dan K6 berturut-turut adalah 1,8053; 0,9900; dan 0,8857log 
cfu/mL.Hasil uji dilusi kontak menunjukkan penurunan jumlah mikroba 
dibandingkan kontrol Aktivitas antimikroba yogurt kolostrum tergolong 
lemah. 
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ABSTRACT 
Bovine Colostrum is the secretion of the female cow gland during 
one to seven days after partrution of calf. Colostrum used are the fourth up 
to sixth day because is quite a lot for the calf so it can be used as raw 
material for colostrum yogurtprocessing. Colostrum yogurt has 
antimicrobial compound from antimicrobial from bovine colostrumsas well 
as from metabolite as the result of lactic acid bacteriametabolism. 
Staphylococcus aureusATCC 25923 can be inhibited the growth by 
antimicrobial compounds in colostrum yogurt. The purpose of this 
experiment was to know inhibition colostrums yogurt on Staphylococcus 
aureusATCC 25923 with diffusion well methodand contact methodon 
various ages of colostrums. 
The experimental design used Randomized Block Design with single 
factor, milking age of colostrums (K), K4= 4
th day colostrum, K5= 5
th day 
colostrum, K6= 6
th day colostrum. Each treatment repeated 4 times. The 
parameters analyzed are antimicrobial activity using well diffusion and 
dilution contact method supported by pH, and total lactic acid and total 
lactic acid bacteria. Obtained data statisticallyanalyzed by ANOVA 
(Analysis of Varians)at α=5%. If there was a significant difference, then it 
continued by DMRT (Duncan's Multiple Range Test) test to determine 
which level of treatment that give significant differences. 
Colostrum yogurt from various ages kolostrum was significally 
effect to inhibited Staphylococcus aureusATCC 25923 with well diffusion 
and contact method. The result antimicrobial activity by well diffusion 
method on K4,K5, dan K6 as diameter of inhibition are 5,93; 4,65;  and 3,59 
mm. The result antimicrobial activity by contact dilution on K4,K5, dan K6 
are 1,8053; 0,9900; and 0,8857 log cfu/mL. The result of contact dilution 
show microbial reduction compared to control. The classified antimicrobial 
activity of colostrums yogurt was low. 
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